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ABSTRACT 
The research was aimed at obtaining the right concentration of shellac to maintain the postharvest 
characteristics of mangosteen fruits during storage at low (12 oC) and room (28-29oC) temperature.  A 
completely randomized design (nested) was used.  The concentrations of shellac (0%, 25%, 33.3%, and 
50%) were nested (12 oC and room temperature  of 28-29oC). Results showed that storage at 12 oC was 
better than at room temperature in maintaining weight, diameter and sepal color (L, a and b values), 
skin color (a and b values), TSS (total soluble solids) content.  At 12 oC, the use of 50% shellac was found 
to maintain diameter and the use of 25% shellac could maintain fruit skin color (L, a and b values).  At 
room temperature, 50% shellac could maintain diameter, sepal color (L value), and TSS, 33.3% shellac 
could maintain fruit skin color (L value), 25% shellac could maintain sepal color (L value) and TSS). 
 




Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui konsentrasi shellac yang tepat dalam 
mempertahankan karakter kualitas buah manggis selama penyimpanan pada suhu rendah (12oC) dan 
suhu ruang (28-29oC).  Rancangan percobaan yang digunakan adalah acak lengkap tersarang, dengan 
konsentrasi shellac (0%, 25%, 33.3% dan 50%) tersarang di dalam suhu (12oC dan 28-29oC).  Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa penyimpanan pada suhu 12oC lebih baik dibandingkan dengan suhu 
ruang (28-29oC) dalam mempertahankan bobot, diameter, warna sepal (nilai L, a dan b), warna kulit 
(nilai a dan b) dan kandungan PTT.  Pada suhu 12oC penggunaan  shellac 50% pada buah manggis 
mampu mempertahankan diameter dan shellac 25% mampu mempertahankan warna kulit buah ( 
nilai L, a dan b). Pada suhu 28-29oC shellac 50% mampu mempertahankan diameter, warna sepal 
(nilai L) dan PTT,  shellac 33,3% mampu mempertahankan warna kulit buah (nilai L) dan shellac 25% 
mampu mempertahankan warna sepal (nilai L) dan PTT. 
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 Manggis (Garcinia mangostana L.) 
dikenal sebagai Queen of the Tropical Fruits. 
Buah ini  banyak digemari oleh konsumen 
dalam negeri maupun luar negeri, karena 
memiliki rasa yang khas, warna kulit merah 
keunguan dan daging buah berwarna putih.  
Tantangan agribisnis manggis di 
Indonesia adalah produktivitas rendah dan 
kualitas yang belum memenuhi standar.  
Manggis yang berkualitas baik memiliki ciri 
kelopak buah lengkap, bersih, bebas hama 
penyakit, layak konsumsi dan buah mudah 
dibelah (Standar Nasional Indonesia 2009). 
Kendala lainnya adalah daya simpan buah 
manggis relatif singkat, sekitar 6 hari dalam 
suhu ruang (Suyanti dan Setyadjit 2007).  
Penurunan kualitas buah manggis dapat 
terlihat dari warna sepal yang hijau berubah 
menjadi kecoklatan, pengerasan kulit buah 
(Azhar 2007), penurunan kadar air pada kulit 
buah (Suyanti et al. 1999) dan penurunan 
bobot buah  (Suyanti dan Setyadjit 2007). 
 Penurunan kualitas buah dapat 
diperlambat dengan penanganan pascapanen 
yang tepat, antara lain dengan perlakuan 
pengemasan, suhu rendah dan pelapisan 
(Poerwanto et al. 2002). Pengemasan 
merupakan suatu proses pembungkusan, 
pewadahan atau pengepakan suatu produk 
dengan menggunakan bahan tertentu sehingga 
produk bisa terlindungi (Agustina 2011). Suhu 
rendah  merupakan cara yang biasa digunakan 
untuk memperpanjang daya simpan yang 
ekonomik. Sementara itu pelapisan berfungsi 
untuk menahan laju respirasi dan membuat 
buah lebih berkilau (Pantasisco 1986), 
mengurangi penurunan bobot buah, 
mengurangi transpirasi, mengurangi 
pengkerutan dan mengurangi serangan 
mikroba (Plotto dan Baker 2005). 
Salah satu bahan yang dapat 
digunakan sebagai pelapis pada produk 
hortikultura untuk memperpanjang masa 
simpan dan kesegaran buah shellac. Shellac 
merupakan resin alami yang dihasilkan oleh 
serangga Laccifer lacca Kerr. dari beberapa 
tumbuhan diantaranya kesambi (Schleibera 
oleosa Merr.), akasia (Accasia villosa Wild.), 
jamuju (Podocarpus imbicartus BI.), widoro 
(Zizyphus jujube) dan kaliandra (Calliandra 
callothyrsus) (Tasikarwati 2006). Penggunaan 
shellac juga ditujukan untuk menghasilkan 
warna mengkilat pada permukaan buah 
(Pangestuti dan Sugiyatno 2004) dan 
memperlambat pelepasan antosianin dari 
dalam obat berbentuk kapsul (Steffan et al. 
2012). Menurut Dou (2004) pelapisan shellac 
pada buah “grapefruit” (Citrus paradisi) 
selama 2 bulan penyimpanan pada suhu 4oC  
mampu memperlambat kerusakan sebanyak 
78%, sedangkan dengan menggunakan lilin 
carnauba sebanyak 55% dan  polyethilen 
hanya 40%. Sementara itu menurut Victorine 
dan Robert (2000) pemberian shellac 20% dan 
34% pada buah apel (Malus domestica Borkh.) 
selama 7 hari  penyimpanan pada suhu 5oC 
dan diikuti 21oC selama 14 hari mampu 
mempertahankan kilau sebanyak 10,6 GU dan 
11,2 GU, mempertahankan rasa dan berat 
dibandingkan lilin komersial lainnya seperti 
karnauba maupun kombinasi antara 
karnauba-shellac.  
Di Indonesia shellac belum banyak 
digunakan sebagai bahan pelapis produk 
hortikultura termasuk manggis, sehingga 
perlu dilakukan penelitian pengaruh pelapisan 
shellac terhadap kualitas dan daya simpan 




BAHAN DAN METODE 
 
Penelitian dilaksanakan pada bulan 
Maret sampai Mei 2013, bertempat di 
Laboratorium Pusat Kajian Hortikultura 
Tropika Institut Pertanian Bogor (PKHT IPB). 
 Bahan yang digunakan adalah buah 
manggis  kultivar Cidanghiang berumur 105 
hari setelah bunga mekar, shellac, spiritus, 
NaOH 0,1 N, amillum 1%, fenolftalin, KII2 dan 
aqudes.  Alat yang digunakan antara lain 
termometer, color reader, refraktometer, 
jangka sorong, timbangan digital, alat gelas, 
wadah plastik, mortar,   buret dan showcase 
 Penelitian ini  menggunakan 
rancangan acak lengkap pola tersarang, yaitu  
konsentrasi shellac ( 0%, 25%, 33,3% dan 
50%)  tersarang dalam suhu (12oC dan 28-
29oC). Perlakuan diulang tiga kali dan setiap 
satuan percobaan terdiri atas lima buah, 
sehingga terdapat 120 satuan amatan. 
 Larutan shellac dibuat dengan 
melarutkan serbuk shellac putih dalam etanol. 
Buah manggis dibersihkan dari getah kuning, 
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dipilih yang  berdiameter antara 51-60 mm 
dan diberi label. Pelapisan dilakukan dengan 
cara memasukkan buah manggis ke dalam 
wadah plastik berisi larutan shellac selama 30 
detik, kemudian diangkat dan ditiriskan di 
atas kertas koran, hingga etanolnya menguap. 
Selanjutnya buah disimpan di dalam showcase 
bersuhu 120C dan di ruangan (28-290C). 
 Pengamatan dilakukan setiap 5 hari 
sekali selama 25 hari dengan peubah  
bobot buah, diameter buah, warna buah dan 
warna cupat  diukur dengan menggunakan 
color reader, kandungan vitamin C dan asam 
tertitrasi total (ATT) dianalisis dengan metode 
titrasi dan kandungan padatan terlarut total 
(PTT), diukur  dengan menggunakan 
refraktometer. 
Data dianalisis dengan sidik ragam (uji 
F). Perlakuan yang berpengaruh nyata pada uji 
F diuji lanjut dengan menggunakan BNT (Beda 







4.1 Karakter Fisik  
Bobot buah                                  
Bobot buah manggis kontrol dan 
manggis yang dilapisi dengan shellac semakin 
menurun selama penyimpanan (Tabel 1). 
Penyimpanan buah manggis pada suhu 12oC 
mampu mengurangi penurunan bobot, diduga 
karena laju transpirasi dan respirasi pada 
suhu 12oC lebih rendah dibandingkan dengan 
suhu 28-29oC. Tingkat kerusakan mutu pada 
buah dan sayuran pada suhu di atas 20oC lebih 
besar  dibandingkan pada suhu 10oC, karena 
produk segar akan kehilangan air lebih cepat 
pada suhu 25oC dibandingkan dengan suhu 
rendah (Winarno 2002). Di lain pihak, 
pelapisan buah manggis dengan shellac tidak 
menyebabkan perbedaan bobot buah selama 
penyimpanan. 
 
Tabel 1.   Rata-rata bobot buah (g) selama penyimpanan suhu 12oC dan 28-29oC 
Perlakuan  Lama Penyimpanan (HSP) 
Suhu Shellac 0 5 10 15 20 25 
12OC 0% shellac 81,7 79,7 76,9 75,9 68,0 57,3 
 25% shellac  82,5 73,7 74,5 74,1 74,0 72,3 
 33,3%shellac  84,0 82,9 76,7 76,6 70,7 70,0 
 50% shellac 76,0 79,7 76,6 76,7 75,0 68,0 
28-29OC 0% shellac 78,9 73,9 70,3 65,3 56,3 51,3 
 25% shellac  78,9 80,3 74,8 65,0 61,0 53,0 
 33,3%shellac  74,4 72,8 70,0 65,9 63,3 59,3 
 50% shellac 80,3 78,0 75,5 71,3 68,5 59,0 
Suhu 12oC 81,1 79,0 76,2b 75,8b 71,9b 66,9b 
 28-29oC 78,2 76,2 72,6a 66,9a 62,3a 55,7a 
Keterangan : Nilai rata-rata pada kolom yang sama diikuti huruf yang sama tidak berbeda nyata menurut 




Diameter buah pada suhu 12oC nyata 
lebih tinggi dibandingkan 28-29oC (Tabel 2). 
Dengan demikian kondisi penyimpanan pada 
suhu 12oC lebih baik mempertahankan 
diameter buah manggis dibandingkan dengan 
suhu 28-29oC. Hal ini sesuai dengan yang 
dinyatakan Qanytah (2004) bahwa suhu 
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Tabel 2 Rata-rata diameter (mm) buah manggis pada suhu 12oC dan suhu ruang 
         Perlakuan Lama Penyimpanan (HSP) 
Suhu      Shellac 0 5 10 15 20 25 
12oC 0%  shellac 56,0 55,1a 55,1a 55,0a 54,7 54,0 
 25% shellac  57,6 55,3a 55,5a 55,2a 55,3 55,3 
 33,3% shellac  56,6 56,4b 55,3a 55,6a 54,3 54,7 
 50%  shellac 55,4 57,4c 57,8b 57,7b 57,1 56,0 
28-29oC 0%  shellac 55,3 54,8a 54,7 54,2ab 53,3 53,0 
 25% shellac  56,6 54,6a  54,0 53,2a 52,8 53,0 
 33,3% shellac  54,9 54,2a 54,0 53,7a 53,8 54,0 
 50%  shellac 55,1 55,9b 55,4 55,4b 54,0 52,7 
Suhu 12oC 56,4 56,1b 56,0b 55,9a 55,4b 55,0b 
 28-29oC 55,6 54,9a 54,5a 54,1a 53,5a 53,2a 




Diameter buah manggis yang dilapisi 
50% shellac yang disimpan pada suhu 12oC 
dan suhu 28-29oC nyata lebih besar 
dibandingkan dengan manggis yang dilapisi 
33,3%  shellac, 25% shellac dan kontrol (pada 
5-15 HSP) (Tabel 2). Semakin tinggi 
konsentrasi shellac, membuat pori-pori kulit 
buah yang tertutup semakin banyak pula. Hal 
ini menyebabkan proses respirasi dan 
transpirasi terhambat, sehingga pengeluaran 
air dan CO2 juga lebih lambat. 
Pada 20 dan 25 HSP diameter buah 
manggis tidak berbeda nyata antar perlakuan 
(pada suhu 12oC dan suhu 28-29oC). Hal ini 
diduga disebabkan terjadinya respirasi 
anaerob didalam buah yang menyebabkan 
terbentuknya etanol, CO2 dan H2O. Respirasi 
akan mengalami peningkatan pada saat 
klimakterik sehingga terjadi tekanan uap air, 
etanol dan CO2 yang besar dari dalam buah 
yang menyebabkan lapisan shellac yang 
menutupi permukaan buah rusak. Hal ini 
diduga akibat shellac larut dalam etanol yang 
keluar bersamaan dengan respirasi. Selain itu 
menurut Victorine dan Robert (2000) shellac 
tidak permeable terhadap oksigen sehingga 
menyebabkan terjadinya fermentasi. 
 
Warna kulit  
Nilai L 
Nilai L menunjukkan nilai kecerahan 
warna dengan rentang 0-100 (hitam-putih). 
Penurunan nilai L menunjukkan pengurangan 
kecerahan selama penyimpanan. Pada suhu 
12oC  penggunaan shellac yang tipis (25%) 
pada permukaan buah manggis cenderung 
lebih  baik, sedangkan pada suhu 28-29oC 
membutuhkan lapisan shellac yang lebih tebal 
(33,3% dan 50%) dalam mempertahankan 
kecerahan. Pelapisan mampu 
mempertahankan kecerahan warna pada 
komoditas hortikultura (Sunarti 1995). Isa 
(2011) menyatakan bahwa aplikasi shellac 
perlu menggunakan kemasan untuk 
menghindari lapisan shellac menjadi 
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Tabel 3 Rata-rata nilai L (kecerahan) pada kulit buah manggis 
          Perlakuan                                              Lama Penyimpanan (HSP)  
Suhu   Shellac 0 5 10 15 20 25 
12oC 0% shellac 34,5 33,9 33,7ab 34,3bc 33,6a 32,8 
 25% shellac  34,5 35,1 34,5b 35,1c 34,9b 33,8 
 33,3%shellac  35,5 33,6 32,8a 32,5a 33,0a 32,5 
 50% shellac 35,2 35,1 33,4ab 33,5b 33,7a 32.5 
28-29oC 0% shellac 34,7 33.3 32,9a 32,8a 33,3a 33,7 
 25% shellac  35,7 33.9 33,6ab 33,8b 33,7a 34,2 
 33,3%shellac  35,4 34.2 33,9ab 33,9b 34,8b 34,1 
 50% shellac 34,2 34.3 34,3b 33,7b 33,3a 33,1 
Suhu 12oC 34,9 34,4 33,6 33,9 33,9 32,9 
 28-29oC 35 34,0 33,7 33,6 33,8 33,8 
Keterangan : Nilai rata-rata pada kolom yang sama diikuti huruf yang sama tidak berbeda nyata 




 Nilai a menunjukkan warna kromatik 
dengan nilai +100 warna merah (a positif) dan 
nilai -80 warna hijau (a negatif). Buah  
manggis yang dilapisi 25% shellac pada suhu 
12oC cenderung dapat mempertahankan 
warna merah di permukaan buah paling baik 
dibandingkan dengan perlakuan lain sampai 
20 HSP (Tabel 4). 
Pelapisan  buah manggis pada suhu 
28-29oC tidak menyebabkan nilai a berbeda 
nyata selama 25 HSP (Tabel 4). Diduga pada 
suhu ruang degradasi klorofil berlangsung 
lebih cepat, sehingga pigmen antosianin lebih 
cepat muncul. 
 
Tabel 4 Rata-rata nilai a pada kulit buah manggis 
        Perlakuan   Lama Penyimpanan (HSP) 
Suhu           Shellac 0     5            10               15            20         25 
12 oC 0% shellac 10,4 11,4b 12,9b 12,8 11,9a 11,5 
 25% shellac  11,0 12,0b 13,4b 14,1 15,0b 12,0 
 33,3% shellac  9,1 8,2a 9,1a 10,8 9,8a 9,6 
 50% shellac 10,3 11,8b 11,7b 11,6 11,2a 13,5 
28-29oC 0% shellac 9.6 3,6 3,0 3,7 2,2 3,9 
 25% shellac  8.9 3,9 3,1 3,4 2,0 3,3 
 33,3% shellac  10.0 4,4 3,0 7,1 2,3 3,3 
 50% shellac 10.0 4,0 3,9 7,7 2,8 3,2 
Suhu 12oC 10,3 10,9b 11,8b 12,4b 12,0b 11,7b 
 28-29oC 9.6 4,0a 3,3a 5,5a 2,3a 3,5a 




Perubahan warna hijau menjadi merah 
pada kulit buah manggis disebabkan degradasi 
klorofil (Santoso dan Purwoko 1986). 
Degradasi klorofil merupakan salah satu 
pengaruh fisiologis etilen pada pematangan 
komoditas hortikultura, karena etilen sangat 
aktif pada buah yang sedang mengalami 
pematangan terutama pada buah klimakterik. 
Klorofil dipecah menjadi fitol, bersamaan 
dengan degradasi klorofil terjadi sintesis 
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likopen, karoten dan santofil sehingga buah 
menjadi berwarna merah (Surhaini dan 
Indriyani 2009).  
Menurut Kader (1992) terjadinya 
perubahan  warna kulit manggis karena 
adanya perubahan komposisi substrat dan 
pigmen, sedangkan menurut Loroh dan 
Selvaraj (1972) disebabkan oleh peningkatan 
antosianin pada proses pematangan buah. 
Menurut Winarno (2002) sintesis antosianin 
pada suhu ruang lebih cepat terjadi 
dibandingkan dengan suhu rendah, selain itu 
menurut Saati (2002) penurunan nilai a pada 
kulit buah naga merah (Hylocareus 
costaricensis) karena antosianin larut dalam 




 Nilai b menunjukkan warna kuning 
(+70) dan warna biru (-70) sampai ungu. Buah 
manggis yang disimpan pada suhu 12oC 
memiliki nilai b nyata lebih besar 
dibandingkan dengan yang disimpan pada 
suhu 28-29oC (Tabel 5).  Menurut Suyanti dan 
Setyadjit (2007) warna buah manggis merah 
keunguan disebabkan oleh pigmen betalain, 
yang mudah rusak, larut dalam air, peka 
cahaya matahari, oksigen dan air panas.  
 
Tabel 5 Rata-rata nilai b pada kulit buah manggis 
          Perlakuan  Lama Penyimpanan (HSP) 
Suhu              Shellac     0    5                   10              15              20           25 
12 oC 0% shellac 11,4 11,7 12,2 13,5c 12,2 11,7 
 25% she      llac  11,2 13,0 12,8 13,9c 13,6 12,4 
 33,3% shellac  10,7 11,0 10,9 10,8a 11,9 10,9 
 50% shellac 11,6 13,1 12,0 12,1b 12,3 11,8 
28-29oC 0% shellac 10,8 9,1 9,0 8,9 10,5 10,8 
 25% shellac  11,0 8,7 8,6 9,9 10,1 10,4 
 33,3% shellac  10,9 9,8 8,7 9,4 9,6 10,5 
 50% shellac 11,7 9,4 9,6 9,2 10,8 9,5 
Suhu 12oC 11,2 12,2b 12,0b 12,6b 12,5b 11,7b 
 28-29oC 11,1 9,3a 9,0a 9,4a 10,3a 10,3a 
Keterangan : Nilai rata-rata pada kolom yang sama diikuti huruf yang sama tidak berbeda nyata 
menurut uji BNT 5% 
 
 
Pada suhu 12oC pada 15 HSP, nilai b kulit buah 
kontrol dan dilapisi shellac 25% tidak berbeda 
nyata namun nyata lebih tinggi dibandingkan 
dengan manggis yang dilapisi 50% shellac dan 
3,3% shellac. Diduga pada 15 HSP  terjadi 
puncak klimakterik pada manggis kontrol dan 
25%  shellac, karena pada 5 dan 10 HSP  buah 
manggis ini menun3jukkan nilai b yang  
rendah kemudian naik pada 15 HSP (Tabel 5). 
Peningkatan ini menunjukkan kandungan 
antosianin meningkat dan diduga memicu 
etilen bekerja, setelah itu antosianin menurun 





Salah satu ciri manggis yang 
berkualitas adalah manggis yang masih 
memiliki sepal utuh dan berwarna hijau cerah 
(Qanytah 2004). Nilai L sepal buah manggis 
yang disimpan pada suhu 28-29oC pada 25 
HSP nyata lebih besar dibandingkan dengan 
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Tabel 6 Rata-rata nilai L pada sepal buah manggis 
           Perlakuan  Lama Penyimpanan (HSP) 
Suhu               Shellac 0    5                10               15              20            25 
12 oC 0% shellac 44,2 43,8 41,3 40,8 41,7 42,2 
 25% shellac  43,5 42,9 41,0 41,8 41,0 41,7 
 33,3% shellac  44,0 42,0 41,4 40,7 41,1 41,7 
 50% shellac 44,1 43,4 42,0 42,3 42,5 41,1 
28-29oC 0% shellac 46,0 43,4 41,0 39,7 39,8a 32,8 
 25% shellac  43,7 43,1 41,6 39,8 41,4b 33,8 
 33,3% shellac  44,0 43,2 41,0 40,3 40,4ab 32,5 
 50% shellac 45,5 43,8 42,2 41,1 42,4b 32,5 
Suhu 12oC 44,0 43,1 41,5 41,4 41,6 41,7b 
 28-29oC 44,8 43,4 41,5 40,3 41,0 32,9a 
Keterangan : Nilai rata-rata pada kolom yang sama diikuti huruf yang sama tidak berbeda nyata menurut uji    
BNT 5% 
 
Pada suhu 12oC kecerahan tidak 
berpengaruh nyata, diduga karena degradasi 
klorofil berjalan lambat meskipun kecerahan 
cenderung menunjukkan penurunan selama 
penyimpanan yang ditandai dengan kondisi 
sepal manggis mengalami pengkerutan dan 
terbentuknya antosianin. Hal ini membuat 
sepal menjadi kuning kecoklatan dan 
mengalami senescene. 
Pada 20 HSP kecerahan warna buah 
manggis yang dilapisi shellac nyata lebih tinggi 
dibandingkan dengan manggis yang tidak 
dilapisi shellac. Hal ini diduga pelapisan dapat 
mempertahankan kecerahan sepal buah 
manggis selama 20 HSP karena mampu 
mengurangi laju respirasi dan tranpirasi.  
  
Nilai a 
Nilai a sepal buah manggis pada suhu 
12oC lebih rendah dibandingkan dengan pada 
suhu 28-29oC (Tabel 7). Hal ini berkaitan 
dengan laju respirasi yang lebih rendah pada 
suhu 12oC, sehingga kehilangan klorofilnya 
juga lebih lambat, karena peningkatan 
kandungan CO2 akan menurunkan kandungan 
klorofil (Winarno 2002).  
 
Tabel 7 Rata-rata nilai a pada sepal buah manggis 
         Perlakuan Lama Penyimpanan (HSP) 
Suhu              Shellac     0            5         10         15         20          25 
12 oC 0% shellac 3,9 4,6 6,1 6,7 4,5 6,6 
 25% shellac  4,3 4,3 4,1 4,6 5,3 6,7 
 33,3% shellac  3,9 4,8 4,3 6,7 5,6 6,6 
 50% shellac 3,8 4,4 4,6 5,3 4,3 5,5 
28-29 oC 0% shellac 3,5 5,9 6,6 8,6 6,8 8,9 
 25% shellac  3,6 6,3 6,5 7,8 7,0 7,5 
 33,3% shellac  4,2 6,0 5,7 7,4 6,5 8,1 
 50% shellac 2,9 4,8 6,8 8,2 6,4 6,9 
Suhu 12oC 4,0 4,5a 4,8a 5,8a 4,9a 6,3a 
 8-29oC 3,5 5,7b 6,4b 8,0b 6,7b 7,8b 
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Nilai b 
Nilai b terus menurun seiring dengan 
bertambahnya lama penyimpanan. Nilai b 
pada suhu 12oC cenderung lebih tinggi 




Tabel 8 Rata-rata nilai b pada sepal buah manggis 
          Perlakuan  Lama Penyimpanan (HSP) 
Suhu   Shellac 0 5 10 15 20 25 
12 oC 0% shellac 23,6 22,9 20,5 19,5 19,9 19,3 
 25% shellac  21,1 21,9 19,9 19,6 19,4 21,2 
 33,3% shellac  23,1 20,6 20,0 18,2 18,6 18,6 
 50% shellac 23,3 20,8 19,3 18,8 17,3 18,9 
28-29 oC 0% shellac 24,6 21,8 19,2 18,4 18,2 21,4 
 25% shellac  20,9 20,6 18,9 18,0 19,7 19,3 
 33,3% shellac  20,8 19,6 17,6 17,4 18,4 20,1 
 50% shellac 23,7 21,8 17,6 17,7 19,2 18,6 
Suhu 12oC 22,8 21,56 19,9b 19,0 18,8 19,5 
 28-29oC 22,5 20,94 18,3a 17,9 18,9 19,9 




Nilai b yang tidak berbeda nyata antar 
berbagai konsentrasi shellac diperkirakan 
karena pecahnya atau retaknya lapisan lilin 
dan permeabilitas sepal yang tinggi. Menurut 
Winarno (2002) lapisan lilin akan pecah atau 
retak akibat permeabilitas yang tinggi dari 
komoditas hortikultura dan tiap varietas 










Padatan Terlarut Total 
Nilai padatan terlarut total dapat 
digunakan sebagai indikator tingkat 
kemanisan, karena gula merupakan komponen 
utama bahan padat yang terlarut (Santoso dan 
Purwoko 1995). Kandungan PTT pada 
penelitian ini berkisar antara 15,2-18,2OBrix. 
Hal ini tergolong baik, karena PTT sebelum 
mendapat perlakuan sekitar 15,50-18,92oBrix 
(Qanytah, 2004), sedangkan menurut Kader 
(2005) sebesar 17-20 oBrix.  Buah yang 
disimpan pada suhu 12oC memiliki kandungan 
PTT lebih tinggi dibandingkan buah yang 
disimpan pada suhu 28-29oC (Tabel 9). 
 
Tabel 9 Rata-rata nilai PTT (oBrix) selama penyimpanan pada suhu 12oC 
        Perlakuan Lama Penyimpanan (HSP) 
Suhu               Shellac      5              10                15              20            25 
12 oC 0% shellac 17,1 16,7 15,7 19,0 17,7 
 25% shellac  18,1 18,3 16,0 16,0 16,7 
 33,3% shellac  18,2 17,7 18,3 16,7 17,1 
 50% shellac 17,7 17,3 18,3 19,3 20,4 
28-29oC 0% shellac 17,8 15,8 17,3 4,7 8,7a 
 25% shellac  17,3 17,4 17,3 12,5 14,4b 
 33,3% shellac  16,7 15,4 15,3 3,0 10,4a 
 50% shellac 18,0 17,5 14,7 4,4 15,4b 
Suhu 12oC 17,8 17,5 17,7 17,8b 18,0b 
 28-29oC 17,4 16,5 18,4 6,1a 12,3a 
Keterangan : Nilai rata-rata pada kolom yang sama diikuti huruf yang sama tidak berbeda nyata menurut uji 
BNT 0,05% 
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Pada suhu 28-29oC buah yang dilapisi 
50% shellac  dan 25% shellac  nyata lebih 
tinggi dibandingkan buah manggis yang 
dilapisi 33,3% shellac dan kontrol (Tabel 9). 
Hal ini disebabkan tebal lapisan pada 
permukaan kulit buah diduga mampu 
menahan laju repirasi. Padatan terlarut total 
akan mengalami peningkatan saat buah 
mengalami proses pematangan dan  akan 
mengalami penurunan kembali saat pati yang 
harus dihidrolisis bertambah sedikit.  
Menurut Widiastuti (2006), 
peningkatan PTT terjadi akibat hidrolisis pati 
yang tidak larut dalam air menjadi gula yang 
larut dalam air. Selain itu proses penuaan yang 
terjadi akan membuat total pati dalam buah 
semakin berkurang dan sintesis asam yang 
mendegradasi gula terus berjalan. Menurut  
Sunarti (1995) peningkatan PTT terjadi akibat 
respirasi yang memecah karbohidrat, protein 
dan lemak menjadi sukrosa, fruktosa dan 
glukosa. Penurunan PTT terjadi saat melewati 
puncak klimakterik  dan gula sederhana 
seperti fruktosa, sukrosa dan glukosa terurai 
menjadi alkohol, aldehid dan asam.  
 
Kandungan Vitamin C 
 Kandungan vitamin C mengalami 
penurunan selama penyimpanan pada suhu 
ruang dan suhu 12OC. Pada suhu 12OC 
penurunan yang terjadi relatif lebih kecil 
dibandingkan dengan pada suhu ruang.  
 
Tabel 10 Rata-rata nilai kandungan vitamin C buah manggis 
       Perlakuan 
 
Lama Penyimpanan (HSP) 
Suhu   Shellac    5    10    15   20   25 
12oC 0% shellac 0,042 0,041 0,035 0,028 0,018 
 
25% shellac 0,053 0,049 0,046 0,028 0,021 
 
33.3% shellac 0,056 0,046 0,043 0,042 0,039 
 
50% shellac 0,049 0,046 0,042 0,032 0,028 
28-29oC 0% shellac 0,042 0,046 0,035 0,023 0,002 
 
25% shellac 0,039 0,030 0,025 0,028 0,021 
 
33.3% shellac 0,046 0,037 0,035 0,028 0,025 
 
50% shellac 0,046 0,042 0,042 0,035 0,025 
 
Penurunan nilai vitamin C terjadi 
akibat asam organik ini digunakan sebagai 
substrat untuk respirasi. Penurunan vitamin C 
dapat terjadi akibat suhu tinggi, oksidasi, larut 
dalam air, rusak karena aktivitas enzim 
askorbat oksidase dan terjadinya fermentasi 
dalam buah yang disebabkan respirasi 
anaerob. Respirasi anaerob menghasilkan 
panas yang berlebihan dan uap air yang 
tertimbun menurunkan kandungan vitamin C 
(Surhaini dan Indriyani 2009). Kerusakan nilai 
gizi merupakan penurunan kualitas yang 
sangat parah dibandingkan dengan kehilangan 
daya tarik indra akibat lamanya penyimpanan. 
Menurut Cecil dan Woodroof (1962) vitamin C 
dan tiamin akan mengalami penurunan lebih 
cepat dibandingkan dengan warna produk. 
 
Asam Tertitrasi Total (ATT) 
  Kandungan asam tertitrasi total 
mengalami penurunan selama penyimpanan 
pada suhu12oC dan suhu 28-29oC, tetapi 
penurunan  ATT pada suhu 12oC relatif lebih 
lambat dibandingkan dengan suhu ruang 
(Tabel 11). 
 
Tabel 11 Rata-rata nilai kandungan ATT buah manggis 
         Perlakuan Lama Penyimpanan (HSP)  
Suhu Sh   Shellac 5 10 15 20 25 
12oC 0%shellac 0,800 0,720 0,736 0,720 0,640 
 
25%shellac 0,880 0,800 0,640 0,480 0,440 
 
33.3%shellac 1,120 1,080 0,960 0,800 0,720 
 
50% shellac 0,960 0,912 0,880 0,800 0,640 
28-29 oC 0% shellac 0,800 0,752 0,464 0,160 0,320 
 
25% shellac 0,800 0,640 0,560 0,480 0,440 
 
33.3%shellac 1,120 0,920 0,696 0,680 0,480 
 
50% shellac 0,800 0,640 0,560 0,480 0,440 
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Kandungan asam buah berbeda pada 
tingkat kematangan dan suhu penyimpanan 
berbeda. Buah hijau yang sudah tua dan 
mengalami perubahan warna, kandungan 
asamnya meningkat bersamaan dengan 
terjadinya klimakterik (Ismadi 2012). 
Kandungan asam organik yang tinggi pada 
buah menunjukkan ketahanan daya simpan 
buah tersebut tinggi. Kandungan asam organik 
yang dominan pada buah manggis adalah 
asam askorbat dan asam sitrat (Osman dan 
Milan 2006).  
 Pada suhu rendah penurunan 
kandungan asam relatif  lambat, hal ini karena 
respirasi pada suhu rendah lebih lambat. 
Menurut Azhar (2004) dan Ismadi (2012) 
penurunan total asam pada buah karena 
asam-asam organik dalam buah digunakan 
sebagai substrat dalam respirasi buah. Pada 
suhu ruang  proses  penurunan nilai ATT 
berlangsung cepat. Menurut Desroiser (1988) 
semua perubahan karakteristik dari suatu 
produk hortikultura dipercepat oleh setiap 




 Selama proses pematangan buah 
mengalami beberapa perubahan nyata secara 
fisik (bobot, diameter, warna kulit dan warna 
sepal buah manggis) maupun kimia (PTT, ATT 
dan Vitamin C).  Proses respirasi yang berjalan 
cepat menunjukkan daya simpan buah 
semakin pendek. Buah manggis pada suhu 
12oC memiliki daya simpan yang lebih lama 
dibandingkan dengan buah manggis pada 
suhu ruang, karena buah masih baik untuk 
dikonsumsi dan layak untuk dipasarkan 
sampai 25 HSP. Sementara itu  pada suhu 28-
29oC buah manggis kontrol layak dikonsumsi 
hanya sampai 10 HSP, buah manggis yang 
dilapisi shellac 25% 15 HSP, shellac 33,3% dan 
50% 20 HSP (Tabel 12). 
 
Tabel 12 Rata-rata nilai kesegaran pada buah manggis 
        Perlakuan  Lama Penyimpanan (HSP) 
Suhu    Shellac 0 5 10 15 20 25 
12oC 0% shellac 10 10 9 9 8 8 
 25% shellac  10 10 9,5 9 9 9 
 33,3% shellac  10 10 9,5 9 9 8 
 50% shellac 10 10 9,5 9 9 8 
28-29oC 0% shellac 10 9 7 5 3 1 
 25% shellac  10 9,5 8 6 5 3 
 33,3% shellac  10 9,5 8 7,5 6 3 
 50% shellac 10 9,5 8 7 6 3 
Suhu 12oC 10 10 9,3 9 8,75 8,25 
 28-29oC 10 9,3 7,75 7,3 5 2,5 
Keterangan:  
Segar   9-10                Cukup segar  7-8 
Tidak segar  5-6                   Cukup tidak segar 3-4 
Busuk   1-2 
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V. KESIMPULAN DAN SARAN 
 
5.1 Kesimpulan 
Penyimpanan pada suhu 12oC lebih 
baik dibandingkan dengan suhu ruang (28-
29oC) dalam mempertahankan bobot, 
diameter, warna sepal (nilai L, a dan b), warna 
kulit (nilai a dan b) dan kandungan PTT.  Pada 
suhu 12oC penggunaan  shellac 50% pada buah 
manggis mampu mempertahankan diameter 
dan shellac 25% mampu mempertahankan 
warna kulit buah ( nilai L, a dan b). Pada suhu 
28-29oC shellac 50% mampu 
mempertahankan diameter, warna sepal (nilai 
L) dan PTT,  shellac 33,3% mampu 
mempertahankan warna kulit buah (nilai L) 
dan shellac 25% mampu mempertahankan 
warna sepal (nilai L) dan PTT. 
 
5.2 Saran 
1. Perlu dilakukan pengkajian lebih dalam 
tentang pelapisan shellac pada buah 
manggis dengan berbagai perlakuan 
terkait dengan masalah laju respirasi dan 
kandungan air manggis. 
2. Dilakukan uji mikroorganisme dan uji 
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